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Kacang tanah termasuk salah satu sumber minyak nabati, kandungan minyaknyasangat 
tinggi lebih kurang dari 65% dibanding kopra yang mengandung minyak lebih kurang 
45% (Sari, 2006). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai rendemen minyak, 
densitas, viskositas, kadar air, dan angka asam dari minyak kacang tanah yang 
dihasilkan dari biji kacang tanah. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
digunakan variabel volume pelarut yang bervariasi yaitu 400–600 mL, variabel suhu 
ekstraksi yang digunakan adalah 75oC dan 80oC, serta variabel waktu yang bervariasi 
yaitu 2–4 jam. Hasil ekstraksi yang dihasilkan didistilasi dengan menggunakan suhu 
80oCdan 85oCuntuk memisahkan minyak dari pelarutnya. Penelitian ini dilakukan 
dengan ekstraksi sohklet menggunakan pelarut yang berbeda beda yaitu etanol dan n-
heksan. Dari hasil penelitian ini diperoleh persentase minyak yang tertinggi sebesar 
58,29% dengan pelarut n-heksan, densitas sebesar 1,122 gr/mL, viskositas sebesar 
0,1029 cP, kadar air sebesar 6%, dan angka asam sebesar 2 mg NaOH/gr minyak. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa volume pelarut 
dan lama waktu ekstraksi sangat mempengaruhi nilai rendemen minyak yang 
dihasilkan, densitas, viskositas, kadar air, dan angka asam. 
Kata kunci: Ekstraksi, Minyak kacang Tanah, Etanol, n-Heksan, Volume, Waktu. 
ABSTRACT 
Peanut is one of the sources of vegetable oil, the oil content is very high, less than 65% 
compared to copra which contains more or less 45% oil (Sari, 2006). This study aims 
to analyze the value of oil yield, density, viscosity, water content, and acid number of 
peanut oil produced from groundnut seeds. Based on the research that has been used, 
the variable solvent volume varies from 400 to 600 mL, the extraction temperature 
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variable used is 75oCand 80oC, and the time variable varies from 2- 4 hours. The 
resulting extraction is distilled using 80oC and 85oC temperatures to separate the oil 
from the solvent. This research was carried out by extracting sohklets using different 
solvents, ethanol and n-hexane. From the results of this study, the highest percentage 
of oil was 58.29% with n-hexane solvent, density of 1.122 gr / mL, viscosity of 0.1029 
cP, moisture content of 6%, and acidity rate of 2 mg NaOH / gr of oil . Based on the 
research that has been done, it can be concluded that the volume of the solvent and the 
extraction time greatly affect the yield value of the oil produced, density, viscosity, 
moisture content, and acid number. 
Keywords: Extraction, Peanut Oil, Ethanol, n-Hexane, Volume, Time. 
 
1. PENDAHULUAN 
Tanaman kacang tanah (Arachis hypogea) merupakan tanaman polong-polongan 
atau lagune kedua terpenting setelah kedelai di Indonesia dantermasukfamili 
leguminose.Kacang tanah termasuk salah satu sumber minyak nabati, 
kandunganminyaknya sangat tinggi lebih kurangdari 65% dibanding kopra 
yangmengandung minyak lebih kurang 45% (Sari, 2006). Sumarno (2000) 
menyatakanbahwa kacang tanah mengandung minyak sekitar 43%, Kacang tanah juga 
mengandung lemak 40-50%, protein 27%, karbohidrat 18%, dan vitamin (Marzuki, 
2009). 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai rendemen minyak, densitas, 
viskositas, kadar air, dan angka asam dari minyak kacang tanah yang dihasilkan dari 
biji kacang tanah. 
Kacangtanah merupakan tanaman pangan berupa semak yangberasal dari 
AmerikaSelatan, tepatnyaberasal dari Brazilia.Penanamanpertama kali dilakukan 
olehorang Indian (suku asli bangsa Amerika), di benuaAmerika 
penanamanberkembang yang dilakukan oleh pendatang dari Eropa.Kacang tanah ini 
pertamakali masuk ke Indonesia pada awal abad 17, dibawa oleh pedagang Cina 
danPortugis. Nama lain dari kacang tanah adalah kacang una, kacang jebrol, 
kacangBandung, kacang Tuban dan kacang kole (Susanto, 2008). 
Kedudukan tanaman kacangtanah dalam sistematika (taksonomi)tumbuhan 
diklasifikasikan sebagaiberikut: 
Kerajaan  : Plantae 
Divisio : Magnoliophyta 
Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo  : Fabales 
Familia  : Fabaceae 
Subfamilia  : Faboldeae 
Tribe   : Aeschynomeneae 
Genus   : Arachys 
Species  : A. Hypogea 
Nama Ilmiah  : Arachis hypogea 





Kacangtanah yangdibudidayakan di Indonesia ada duatipe, yaitu: 
1. Tipe tegak 
Jenis kacang ini tumbuh lurus sedikit miring ke atas, buahnya terdapatpada ruas-
ruas dekat rumpun, umumnya pendek (genjah) dankemasakan buahnyaserentak 
(Ketaren, 1986). 
2. Tipe menjalar 
Jenis ini tumbuh kearah samping, batang utama berukuran panjang,buahnya 
terdapat pada ruas-ruas yang berdekatan dengan tanah danumumnyaberumuran 
panjang (Ketaren, 1986). 
Minyak kacang tanah seperti minyak nabati lainnya merupakan salah 
satukebutuhan manusia, yang dipergunakan sebagai bahan pangan (edible 
purpose)maupun bahan non pangan (non purpose). Sebagai bahan pangan, minyak 
kacangtanah antara lain dipergunakan untuk minyak goreng, bahan dasar 
pembuatanmargarine, salad dressing dan mentega putih (shoertening). Sebagai bahan 
nonpangan, minyak kacang tanah banyak digunakan pada industri pembuatan 
sabun,face cream, shaving cream,pencuci rambut dan bahan kosmetik lainnya. 
Padabidang farmasi minyak kacang tanah dapat dipergunakan untuk campuran 
dalampembuatan adrenalin dan obat asma (Ketaren, 1986). 
Tabel 1 Sifat fisika-kimia minyak kacang tanah sebelum dan sesudah 
dimurnikan. 
 
Bio-oil menpunyai standar warna hijau gelap sampai merah gelapmendekati 
hitam tergantung bahan danproses yang digunakan untukmendapatkan produk. Bio-oil 
tersusundari berbagai komponen kimia dari bahan-bahan kimia yang mudah menguap 
seperti formaldehid, asamasetat, fenol dananhydrosugar. 
                   Tabel 2 Standar Mutu Bio-oil 
Sifat Fisika Standar Bio-Oil 
Densitas (gr/ml) 
Viskositas (cSt) 
Titik Nyala (oC) 










Bio-oil merupakan spesialisasi produk perawatan kulit, dapat 
membantumenyamarkan bekas luka, selulit (stretchmarks), dan warna kulit tidak merata.  
Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan suatu senyawa dari campuran zat 
padat/cair menggunakan zat pelarut, proses ini sering dilakukan diberbagai 
industri.Ekstraksi dengan pelarut adalah pemisahan antar bagian suatu baha berdasarkan 
perbedaan sifat pelarut masing-masing bagian bahan terhadap pelarut yang digunakan 
(Mc.Cabe, 1987).Secara garis besar ada dua macam pemisahan (Sari,2006) yaitu : 
1. Ekstraksi padat cair    
Digunakan untuk memisahkan zat yang dapat larut dari campurannyadengan zat padat 
yang tidak dapat larut, ekstraksi padat-cair disebut leaching. 
2. Ekstraksi cair-cair 
Digunakan untuk memisahkan dua zat yang saling bercampur dengan menggunakan 
suatu pelarut yang melarutkan salah satu zat dalam campuran tersebut (Sari, 2006). 
faktor yang harus diperhatikan dalam proses leaching (Mc. Cabe, 1987) yaitu: 
1.  Ukuran partikel 
Ukuran partikel dipengaruhi laju ekstraksi dalam beberapa hal, semakinkecil 
ukurannya maka semakin besar luas permukaan antara padat dan cair sehingga laju 
perpindahannya menjadi semakin besar atau jarak untuk berdifusi yang dialami oleh zat 
terlarut dalam padatan adalah kecil. 
2.  Zat terlarut 
Larutan yang akan dipakai sebagai pelarut merupakan pelarut pilihan yangterbaik 
dan viskositasnya harus cukup mudah agar dapat bersirkulasi dengan mudah. Biasanya 
zat pelarut murni akan dipakai pada awalnya, tetapi setelah proses ekstraksi konsentrasi 
zat terlarut akan naik dan laju ekstraksi turun. 
3.  Temperatur 
Ekstraksi akan lebih cepat dilakukan dengan temperatur tinggi, akan tetapi hal 
ini akan menyebabkan beberapa komponen yang terdapat didalam rempahakan 
mengalami kerusakan. Berdasarkan le chatalier ini dapat disimpulkan bahwakenaikan 
temperatur akan berpengaruh besar pada besarnya kelarutan. Kelarutan zat terlarut pada 
partikel yang diekstraksi didalam pelarut akan naik bersamaan dengan kenaikan 
temperatur untuk memberikan laju ekstraksi yang lebih tinggi. 
4.  Pengadukan fluida 
Pengadukan pada zat pelarut adalah penting karena akan menaikkan prosesdifusi 
sehingga kenaikan perpindahan material dari permukaan partikel ke zat pelarut. 
 
2. METODOLOGI 
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kacang tanah, n-
heksan,etanol, indikator PP, NaOH, metanol.Alat penelitian yang digunakan terdiri 
dari rangkaian alat ekstraksi dan distilasi, grinding mill, screen, piknometer, corong, 
gelas ukur, erlenmeyer, neraca analitik, oven, cawan porselin.Prosedur penelitian ada 
3 tahap, yaitu : 




Kacang dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 105oC selama 6 
jam.Kacang yang telah dikeringkan digosok-gosok menggunakan tangansehingga kulit 
arinya lepas. Selanjutnya kacang ditampi sehingga kulit ariyang terlepas dapat terbuang 
dan diperoleh biji kacang tanah.Biji kacang tanah diblender dan dilakukan pengayakan 
menggunakanayakan 20 mesh. Kemudian hasil ayakan dikeringkan lagi pada suhu 
105oCselama 1 jam. 
2. Proses Ekstraksi 
Biji kacang tanah yang telah diperkecil ukuran ditimbang sebanyak 100 gr lalu 
dibungkus dengan kertas saring kemudian dimasukkan kedalamtabung sohklet.Etanol 
dengan volume bervariasi sebanyak 400 mL , 500 mL, dan 600 mLdimasukkan ke 
dalam labu alas ekstraksi.Proses ekstraksi dilakukan dengan waktu operasi selama 2 
jam, 3 jam dan 4 jam dengan suhu 80oC.Hasil ekstraksi dikeluarkan dari tabung sokhlet 
dan filtrat yang diperoleh kemudian dimasukkan kedalam labu destilasi, solven 
dipisahkan dengancara distilasi dengan suhu operasi 85⁰C.Minyak hasil distilasi lalu 
ditimbang untuk mengetahui hasil minyak dandisimpan untuk dilakukan analisa.Cara 
kerja diatas diulangi kembali dengan menggunakan pelarut n-heksan pada suhu 
ekstraksi 75oC dan suhu distilasi 80oC. 
3. Tahap Analisa 






Piknometer dengan volume 5 mL dimasukkan sampel sampai penuh, kemudian 
ditimbang dengan menggunakan neraca analitik, selanjutnya dihitung dengan 
menggunakan rumus : 




c. Viskositas  
Viskometer Ostwald dikalibrasi dengan air untuk menentukan harga k. 
Dimasukkan sampel ke dalam viskometer.Sampel dihisap hingga melewati batas atas 
viskometer.Sampel dibiarkan mengalir ke bawah sampai melewati batas bawah 
viskometer.Waktu alir sampel dari batas atas kebatas bawah diukur. Viskometer 
sampel dihitung dengan persamaan : 
Sg sampel = densitas sampel / densitas air. 
 μsampel = k x sg sampel  x t 
d. Angka Asam 
Ditimbang5 gram minyakdimasukkan ke dalam erlenmmeyer danditambahkan 
50 ml metanol 96%.Dipanaskan sampai mendidih sambil diaduk selama 10 
menit.Setelah dingin, ditambahkan 3 tetes indikator PP.Dititrasi dengan NaOH 0,1 N 
sampaimembentuk warna merah muda yangtidak hilang selama 15 detik. 
AngkaAsam= 
VNaOH x N NaOHx BM NaoH
berat bahan (gr)
 




Ditimbang cawan porselin yang telahdikeringkan dalam oven pada suhu105oC 
selama 30 menit.Ditimbang 5 gram sampel kedalam cawan porselin.Dipanaskan 
didalam oven pada suhu 105oC selama 1 jam.Didinginkan dalam desikator sampai suhu 
ruang lalu ditimbang.Di ulangi cara kerja nomor 3 dan 4 sampai bobot tetap.Hasil dapat 
dihitung dengan persamaan dibawah ini: 
Kadar air = 
a + b 
a
 x 100% 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Pada penelitian ini digunakan pelarut etanol dan n-heksan, bahan yang 
diekstraksikan adalah biji kacang tanah. Minyak kacang tanah yang diekstraksikan 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan non pangan yaitu sebagai bahan baku kosmetik. 
Dari penelitian yang telah dilakukan, maka dapat dilihat perbedaan antara rendemen 
minyak, densitas, viskositas, kadar air, dan angka asam yang dihasilkan. Kemudian 
dapat dilihat perbedaan pelarut antara etanol dan n-heksan serta jumlah pelarut yang 
digunakan. 
 
3.1. Perbandingan Volume Pelarut dan Waktu Ekstraksi Terhadap Rendemen 
Minyak 
Adapun grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 
rendemen minyak kacang tanah dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Gambar1grafik perbandingan volumepelarut dan waktu ekstraksi 
terhadaprendemen minyak kacang tanah.(a)menggunakan pelarut 
etanol,(b)menggunakan pelarut n-heksan. 
Berdasarkan Gambar1 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu ekstraksi, 
rendemen minyak kacang tanah yang dihasilkan akan semakin meningkat. Hal ini 
























































semakin lama, dan laju difusi pelarut kedalam padatan menjadi lebih besar serta 
sirkulasi yang terjadi semakinbanyak menyebabkan rendemen minyak kacang tanah 
yang dihasilkan juga semakin besar. Selain itu,dapat dilihat juga bahwa semakin besar 
volume pelarut yang digunakan, maka rendemen minyak kacang tanah yang didapat 
juga semakin besar.Kemudian jenis pelarut juga mempengaruhi rendemen minyak 
yang dihasilkan. Dari Gambar1 juga dapat dilihat bahwa rendemen minyak kacang 
tanah yang didapat berkisar antara 15,92% – 58,29%. Rendemen minyak yang tertinggi 
diperoleh sebesar 58,29% dengan menggunakan pelarut n-heksan pada volume pelarut 
600 mL dan waktu ekstraksi selama 4 jam. Rendemen minyak terendah diperoleh 
sebesar 15,92% dengan menggunakan pelarut etanol pada volume pelarut 400 mL dan 
waktu ekstraksi selama 2 jam. Hal ini dikarenakanekstraksi yang menggunakan pelarut 
n-heksan lebih baik digunakan untuk mengekstraksi dibandingkan pelarut 
etanol.Pelarut n-heksan bersifat non polar dan mempunyai nilai indeks polaritas yang 
lebih tinggi dibandingkan etanol, sehingga mengakibatkan minyak yang terlarut 
didalam n-heksan lebih banyak. Maka minyak yang dihasilkan akan lebih banyak 
terambil dan minyak yang tertinggal didalam ampas kacang pun sedikit. 
3.2 Perbandingan Volume Pelarut dan Waktu Ekstraksi Terhadap Densitas 
 Adapun grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 




Gambar 2 grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 


















































Berdasarkan Gambar2 dapat dilihat bahwa berat jenis minyak meningkat seiring 
dengan peningkatan waktu ekstraksi, karena komponen-komponen yang mempunyai 
titik didih tinggi membutuhkan waktu yang lebih lama untuk terdistilasi jika 
dibandingkan dengan komponen-komponen bertitik didih rendah. Semakin lama waktu 
ekstraksi, maka akan terjadi peningkatan konsentrasi minyak yang disebabkan oleh 
semakin banyaknya akumulasi komponen-komponen kimia penyusun minyak, baik itu 
senyawa yang bertitik didih tinggi maupun bertitik didih rendah. Dari Gambar2 juga 
dapat dilihat bahwa semakin besar volume pelarut yang digunakan, maka berat jenis 
minyak kacang tanah yang dihasilkan akan semakin tinggi mendekati berat jenis 
minyak yang distandarkan. Hal ini disebabkan karena konsentrasi minyak kacang tanah 
semakin meningkat dengan adanya penambahan volume pelarut.Dimana kemampuan 
pelarut menjadi lebih besar dalam mengekstrak biji kacang tanah menjadi minyak 
kacang tanah.Pada penelitian ini nilai densitas yang diperoleh antara 0,834 – 1,268 
gr/mL. Hasil terbaik yang didapatkan adalah pada volume 600 mL dengan waktu 
ekstraksi selama 4 jam menggunakan pelarut etanol, dimana densitas minyak yang 
dihasilkan yaitu 1,268 gr/mL. 
 
3.3 Perbandingan Volume Pelarut dan Waktu Ekstraksi Terhadap Viskositas 
 Adapun grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 
viskositas minyak kacang tanah dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
Gambar3 grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 
viskositas minyak kacang tanah. (a) menggunakan pelarut etanol, (b) menggunakan 
pelarut n-heksan. 
  Berdasarkan Gambar3 dapat dilihat bahwa kekentalan minyak meningkat seiring 























































diperlukan fluida untuk mengalir, maka semakin rendah viskositas fluida 
tersebut.Demikian sebaliknya, semakin lama waktu yang yang diperlukan oleh suatu 
fluida untuk mengalir, maka akan memiliki nilai viskositasyang lebih tinggi. Dari 
Gambar3 juga dapat dilihat bahwa semakin besar volume pelarut yang digunakan, 
maka nilai viskositas nya juga akan meningkat. Hal ini disebabkan karena viskositas 
berbanding lurus dengan konsentrasi larutan. Suatu larutan dengan konsentrasi tinggi 
akan memiliki viskositas yang tinggi pula, karena konsentrasi larutan menyatakan 
banyaknya partikel zat yang terlarut tiap satuan volume. Semakin banyak partikel yang 
terlarut, gesekan antar partikel semakin tinggi dan viskositasnya semakin tinggi pula. 
Pada penelitian ini nilai viskositas yang diperoleh antara 0,0675–0,1164 cP. Hasil 
terbaik yang didapatkan adalah pada volume 600 mL dengan waktu esktraksi selama 4 
jam menggunakan pelarut etanol, dimana viskositas minyak yang dihasilkan yaitu 
0,1164 cP. 
 
3.4 Perbandingan Volume Pelarut dan Waktu Ekstraksi Terhadap Kadar Air 
 Adapun grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap kadar 
air dalam minyak kacang tanah dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
 
Gambar4grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 
kadar air minyak kacang tanah.(a)menggunakan pelarut etanol, (b) menggunakan 
pelarut n-heksan. 
 Berdasarkan Gambar4 dapat dilihat bahwa kadar air menurun seiring 
bertambahnya waktu ekstraksi. Dapat dilihat juga bahwa semakin besar volume pelarut 
yang digunakan, maka semakin kecil nilai kadar air yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 
karena nilai kadar air dalam minyak kacang sangat menentukan tingkat kemurnian 
minyak yang dihasilkan. Semakin tinggi kadar air yang dihasilkan, maka semakin 
rendah kemurnian minyak yang diperoleh. Hal ini dikarenakan adanya sejumlah air 
















































mengakibatkan kerusakan minyak. Semakin tinggi kadar air suatu minyak, maka 
semakin besar pula kemungkinan terjadinya proses hidrolisis. Pada penelitian ini nilai 
kadar air yang diperoleh antara 6–86,6 %. Hasil terbaik yang didapatkan adalah pada 
volume 600 mL dengan waktu esktraksi selama 4 jam menggunakan pelarut n-heksan, 
dimana kadar air dalam minyak yang dihasilkan yaitu 6%. 
 
3.5 Perbandingan Volume Pelarut dan Waktu Ekstraksi Terhadap Angka 
Keasaman 
 Adapun grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap angka 
asam minyak kacang tanah dapat dilihat pada Gambar5. 
 
 
Gambar 5 grafik perbandingan volume pelarut dan waktu ekstraksi terhadap 
angka asam minyak kacang tanah. (a) menggunakan pelarut etanol, (b) menggunakan 
pelarut n-heksan. 
 Berdasarkan Gambar5 dapat dilihat bahwa angka asam minyak kacang tanah 
menurun seiring dengan peningkatan waktu ekstraksi.Dimana angka asam berkaitan 
dengan kadar air yang ada dalam minyak kacang tanah. Semakin besar kadar air suatu 
minyak, maka semakin besar pula angka asam dalam minyak tersebut. Demikian juga 
sebaliknya, semakin kecil kadar air dalam suatu minyak, maka angka asam yang 
diproleh akan semakin kecil. Dari Gambar5 juga dapat dilihat bahwa semakin besar 
volume pelarut yang digunakan, maka angka asam yang diperoleh semakin kecil. 
Berdasarkan pertimbangan, semakin rendah bilangan asam suatu minyak,  mutu akan 
semakin baik dan semakin tinggi bilangan asam yang dikandung dalam minyak, maka 
semakin tinggi tingkatkerusakan minyak. Pada penelitian ini nilai angka asam yang 
diperoleh antara 2–4,96 mg NaOH/gr minyak. Hasil terbaik yang didapatkan adalah 
pada volume 600 mL dengan waktu esktraksi selama 4 jam menggunakan pelarut n-











































































 Minyak yang dianalisis dengan GC-MS adalah minyak hasil ekstraksi dengan 
menggunkan pelarut etanol dan n-heksan pada volume pelarut 600 mL dengan waktu 
ekstraksi selama 4 jam.Data hasil analisa GC-MS minyak kacang tanah dapat dilihat 
pada Gambar 6 dan 7 dibawah ini. 
 
 Gambar 6. Kromatogram minyak kacang tanah dengan pelarut etanol. 
 Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa analisa dengan menggunakan 
GasChromatoghraphy Mass Spectrometry (GC-MS) bertujuan untuk mengetahui 
senyawa yang terkandung didalam metil ester minyak dari minyak kacang 
tanah.Analisa dengan menggunakan GC-MS menghasilkan puncak-puncak spektra 
yang menunjukkan jenis senyawa yang spesifik. Suatu senyawa dikatakan mirip 
dengan senyawa standar apabila memiliki berat molekul yang sama, pola fragmen 
yangmirip, dan harga SI (indeks kemiripan) yang tinggi. Berdasarkan pada Gambar 6 
kromatogram menunjukkan adanya 4 senyawa dalam minyak kacang tanah dan 3 
diantaranya merupakan senyawa yang dominan. Dan tiga komponen senyawa yang 
paling dominan secara berturut-berturut dimulai dari asam palmitat, asam linoleat, dan 
asam oleat dengan masing-masing area sebesar 8,75%, 25,70%, dan 61,82%. Sehingga 
minyak kacang tanah termasuk dalam golongan palmito-linolein-olein. 
 
Gambar 7kromatogram minyak kacang tanah dengan pelarut n-heksan. 
Dari Gambar 7 dapat dilihat bahwa analisa dengan menggunakan Gas 
Chromatoghraphy Mass Spectrometry (GC-MS) bertujuan untuk mengetahui senyawa 




menggunakan GC-MS menghasilkan puncak-puncak spektra yang menunjukkan jenis 
senyawa yang spesifik. Suatu senyawa dikatakan mirip dengan senyawa standar 
apabila memiliki berat molekul yang sama, pola fragmen yang mirip, dan harga SI 
(indeks kemiripan) yang tinggi. Berdasarkan pada Gambar 7 kromatogram 
menunjukkan adanya 4 senyawa dalam minyak kacang tanah dan 3 diantaranya 
merupakan senyawa yang dominan. Dan tiga komponensenyawa yang paling dominan 
secara berturut-berturut dimulai dari asam palmitat, asam linoleat, dan asam oleat 
dengan masing-masing area sebesar 12,77%, 33,94%, dan 50,26%. Sehingga minyak 
kacang tanah termasuk dalam golongan palmito-linolein-olein. 
 
4. Kesimpulan 
 Adapun kesimpulan dari penelitian ini sebagai berikut: 
1. Volume pelarut dan lama waktu ekstraksi sangat mempengaruhi 
jumlahrendemen minyak yang dihasilkan, densitas, dan viskositas. Semakin 
besarvolume pelarut dan lama waktu ekstraksi maka jumlah rendemen 
minyak,densitas, dan viskositas yang didapat semakin tinggi. 
2. Rendemen minyak tertinggi diperoleh dengan menggunakan pelarut n-heksan 
sebesar 58,29%. 
3. Pelarut yang paling baik untuk memperoleh hasil minyak kacang tanahadalah n-
heksan dengan nilai densitas sebesar 1,122 gr/mL, viskositassebesar 0,1029 cP, 
kadar air sebesar 6%, dan angka asam sebesar 2 mgNaOH/gr minyak. 
 
5. Saran 
Sebaiknya penelitian selanjutnya dilakukan dengan penambahan variabel volume 
pelarut dan waktu untuk menghasilkan minyak kacang tanah yang lebih maksimal dan 
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